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図1 改修前の各作業区域と食品の流れ 















































(6)加熱食品の冷却 ・急速冷却装置未設置 ・ブラストチラーと真空冷却装置を設置 
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 表2　実習時の担当作業の理解度および実習室内の作業のやりやすさ
（人） （％）b （人） （％）b
実習時の担当作業理解度 0.230
十分理解していた 27 （34.2） 22 （22.7）
理解できていないところもあった 51 （64.6） 73 （75.3）
ほとんど理解できていなかった 1 （1.3） 2 （2.1）
無回答 1 1
作業のやりやすさ
　 実習室全体について 0.000 ＊＊
やりやすかった 6 （7.5） 44 （44.9）
どちらともいえない 55 （68.8） 51 （52.0）
やりにくかった 19 （23.8） 3 （3.1）
　 検収について 0.053
やりやすかった 0 （0.0） 10 （16.9）
どちらともいえない 11 （50.0） 32 （54.2）
やりにくかった 11 （50.0） 17 （28.8）
担当していないのでわからない 57 38
無回答 1 1
　 下処理について 0.000 ＊＊
やりやすかった 5 （6.6） 15 （20.5）
どちらともいえない 9 （11.8） 27 （37.0）
やりにくかった 62 （81.6） 34 （42.5）
担当していないのでわからない 3 20
無回答 1 2
　 調理コーナー全般について 0.005 ＊
やりやすかった 30 （39.5） 49 （66.2）
どちらともいえない 39 （51.3） 21 （28.4）
やりにくかった 7 （9.2） 4 （5.4）
担当していないのでわからない 4 20
無回答 0 4
　 盛り付け・提供について 0.000 ＊＊
やりやすかった 23 （29.5） 55 （63.2）
どちらともいえない 27 （34.6） 23 （26.4）
やりにくかった 28 （35.9） 9 （10.3）
担当していないのでわからない 1 5
無回答 1 3
　 食器洗浄・保管について 0.000 ＊＊
やりやすかった 14 （17.7） 40 （59.7）
どちらともいえない 32 （40.5） 12 （16.7）
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 表3　作業区域の意識と手指洗浄の意識について
（人） （％）b （人） （％）b
汚染作業区域と非汚染作業区域
　 作業区域を意識して作業ができましたか 0.046 *
意識して作業ができた 22 （27.5） 43 （43.9）
意識はしていたが、作業ができなかった 44 （55.0） 46 （46.9）
意識して作業ができなかった 14 （17.5） 9 （9.2）
　 具体的にどのようなことを意識しましたか（複数回答可）b
区域をなるべく行き来しないようにした 29 (43.9) 54 (60.7)
区域を移動する際は手洗い・消毒を励行した 9 (13.6) 21 (23.6)
下処理や調理・盛付けは、それぞれの区域内で行うようにした 47 (71.2) 66 (74.1)
区域ごとに作業ができるようにグループ内でのヒトの配置を事前に検討した 21 (31.8) 23 (25.8)
その他 0 (0.0) 1 (1.1)
　 作業できなかった理由は何ですか（複数回答可）c
区域があることを知らなかった 0 0 0 0
区域が分かりづらかった 38 (65.5) 2 (3.6)
忙しかったため、作業中は実行できなかった 33 (56.9) 53 (96.4)
その他 10 (17.2) 3 (5.5)
手指の洗浄および消毒
　 どのようなときに実施しましたか（複数回答可）
作業開始前および用便後 77 (96.3) 96 (98.0)
汚染作業区域から非汚染作業区域に移動する際 11 (13.8) 28 (28.6)
食品に直接触れる作業の直前 48 (60.0) 54 (55.1)
生の肉、魚、卵に触れた後、他の食品や器具等に触れる際 53 (66.3) 57 (58.2)
配膳の前 45 (56.3) 37 (37.8)
その他 0 (0.0) 0 (0.0)
　 実施できなかった項目はありますか（複数回答可）
全て実施できた 15 (18.8) 16 (16.3)
理解していたが作業が忙しくて忘れてしまった 45 (56.4) 67 (68.4)
必要性を認識していなかった 10 (12.5) 12 (12.2)
手洗い設備が不足 12 (15.0) 3 (3.1)
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 表4　加熱調理食品の温度管理および食材・料理の保管状況
（人） （％）b （人） （％）b
加熱調理食品の温度管理（75℃1分間以上）
　 実施できましたか 0.560
完全に実施できた 31 （83.8） 31 （91.2）
一部実施できていなかった 5 （13.5） 2 （5.9）




必要性を理解していなかった 0 (0.0) 0 (0.0)
理解していたが作業が忙しく忘れてしまった 3 (50.0) 2 (66.7)
具体的な作業手順がわからなかった 1 (16.7) 2 (66.7)
器具などが不足 1 (16.7) 0 0




完全に実施できた 20 （80.0） 11 （68.8）
一部実施できていなかった 3 （12.0） 0 （0.0）




急速冷却機器 2 (10.0) 12 (109.1)
冷蔵庫を使用 21 (105.0) 5 (45.5)
氷水や流水を使用 9 (45.0) 1 (9.1)
食材を小分け 3 (15.0) 1 (9.1)
その他 0 0 0 0
　 実施できなかった理由（複数回答可）c
必要性を理解していなかった 1 (50.0) 4 (80.0)
理解していたが作業が忙しく忘れてしまった 2 (100.0) 1 (20.0)
具体的な作業手順がわからなかった 1 (50.0) 2 (40.0)
器具などが不足 1 (50.0) 0 (0.0)
その他 2 (100.0) 0 (0.0)
食材の保管温度管理
　 適切な温度管理が実施できましたか 0.883
完全に実施できた 45 （75.0） 53 （76.9）
一部実施できていなかった 11 （18.3） 10 （18.5）




必要性を理解していなかった 2 (13.3) 2 (16.7)
理解していたが作業が忙しく忘れてしまった 6 (40.0) 6 (50.0)
具体的な作業手順がわからなかった 5 (33.3) 4 (33.3)
器具などが不足 4 (26.7) 1 (8.3)
その他 1 (6.7) 2 (16.7)
提供する料理の保管場所
　 衛生的な場所での保管の実施ができましたか 0.232
完全に実施できた 63 （87.5） 73 （92.4）
一部実施できていなかった 9 （12.5） 6 （7.6）
できなかった 0 （0.0） 0 （0.0）
担当していないのでわからない 8 19
　 実施できなかった理由（複数回答可）ｃ
必要性を理解していなかった 0 (0.0) 0 (0.0)
理解していたが作業が忙しく忘れてしまった 6 (66.7) 5 (83.3)
具体的な作業手順がわからなかった 0 (0.0) 1 (16.7)
器具などが不足 2 (22.2) 1 (16.7)
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図 安全で衛生的な食事の提供の実施
 表5 食器具等の取り扱いおよび保管の実施
（人） （％）b （人） （％）b
食品や器具及び容器の取り扱い（床面から60cm以上）
　 実施できましたか 0.321
完全に実施できた 69 （89.6） 74 （81.3）
一部実施できていなかった 6 （7.8） 13 （14.3）




必要性を理解していなかった 0 (0.0) 7 (41.2)
理解していたが作業が忙しく忘れてしまった 4 (50.0) 8 (47.1)
具体的な作業手順がわからなかった 3 (37.5) 1 (5.9)
器具などが不足 2 (25.0) 4 (23.5)
その他 1 (12.5) 4 (23.5)
食器や調理器具の保管
　 衛生的な場所での保管の実施ができましたか 0.075
完全に実施できた 65 （84.4） 76 （93.8）
一部実施できていなかった 11 （14.3） 5 （6.2）
できなかった 1 （1.3） 0 （0.0）
担当していないのでわからない 3 17
　 実施できなかった理由（複数回答可）c
理解していたが作業が忙しく忘れてしまった 2 (16.6) 1 (20.0)
保管場所がわかりにくい 5 (41.7) 4 (80.0)
適切な保管庫が不足 2 (16.7) 0 (0.0)
その他 2 (16.7) 0 (0.0)
a 改修前と改修後の比較（カイ二乗検定）
b 「担当していないのでわからない」「無回答」を除く
改修後  n=98 P値ab改修前 n=80
c 「実施できましたか」の問いに「一部実施できていなかった」「できなかった」と回答した人のみ
 表6　給食管理実習に関する評価
（人） （％）b （人） （％）b
安全で衛生的な食事の提供 0.008 *
提供できましたか
できたと思う 50 （62.5） 78 （80.4）
どちらとも言えない 19 （23.8） 16 （16.5）
不十分などころもあったと思う 11 （13.8） 3 （3.1）
無回答 0 1
 提供できなかった理由（複数回答可）ｃ
知識が不足していたから 7 (63.6) 1 (33.3)
理解はしていたが作業が忙しく実施できなかった 7 (63.6) 2 (66.7)
施設設備や機器器具等が不足 4 (36.7) 0 (0.0)
その他 0 (0.0) 2 (66.7)
給食管理実習は衛生管理を理解するのに役立ちましたか 0.230
役に立った 44 （55.0） 51 （52.0）
ある程度役に立った 28 （35.0） 44 （44.9）
どちらともいえない 5 （6.3） 2 （2.0）
あまり役に立たなかった 3 （3.8） 1 （1.0）
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